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TEL KADAYIF

Asirlik Tariflerle Tark Mutfag

500 g tel kadayif

250 g tereyagi veya sadeyag
50 g antepfistig

100 g antepfistidi, ¢ekilmis
Serbeti igin

500 ml su

375 g toz seker

1 tath kasidi limon suyu

Serbeti igin tencereye su ve sekeri ekleyin. Kisik ateste kaynamaya birakin.

Kaynamaya bagladiktan sonra kisik ateste 15 dakika kadar pigirin.

Serbete limon suyu ekleyin. 2-3 dakika sonra ocaktan alin. Sogumasi igin ayri bir yerde bekletin.

Tel kadayifi yayvan bir tepsiye alin. Kadayiflari elle agip havalandirin.

Yag kisik ateste eritin. linmasi i¢in bir kenarda bekletin.

Kullanacaginiz tepsiyi erittiginiz yagin yarisi ile bolca yaglayin. Bitin haldeki antepfistiklarini yaglanmis firin
tepsisine serpistirin.

Yaglanmis ve fistikla kaplanmis firin tepsisinin tabanini tel tel agilan kadayiflarin yarisiyla kaplayin. Bu esnada
kadayiflar azar azar serpistirin ve tereyagina iyice yapismalarini saglayin. Sikismasi igin bir tepsiyle bastirarak
tizerinden gegin.

Ince ¢ekilmis Antep fistiklarini kadayiflarin Gzerini drtecek sekilde tepsiye serpistirin.

Kalan kadayiflar da azar azar ekleyerek sikismasi i¢in ayni islemleri tekrarlayin. Kalan eritilmis yag ile tatlinin
Uzerini yaglayin.

Fistikli kadayifi 6nceden isitilmig 200°C firinda Gzeri kizarana kadar pisirin.

Ust kismi kizaran tatlyr dikkatli bir sekilde ters gevirip, dider tarafini da 10 dakika kizartin.

Her iki tarafi da nar gibi kizaran kadayifi firndan alip iinmasi igin 2-3 dakika bekletin. Sicak tatlinin Gzerine
soguk serbeti azar azar yedirerek gezdirin.

Serbetini igine geken kadayifi dilimlendikten sonra servis edin.
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